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Mate radi koblihy a koblizky?

Napln nemusi byt jen marmeladova

Pokud premyslite nad néc¢im netradi¢nim, zkuste klasickou marmeladovou ¢i povidlovou napln
nahradit néjakou horkou novinkou. Mezi nejoblibenéjsi patri tvaroh, cokolada, karamel a pudink, ale
za zkousku stoji i makova napln ¢i nezvyklé druhy ovoce, treba banan V dobach ddvno minulych se
koblihové tésto plnilo i masem a zeleninou a smazilo se hlavné na sadle.

Odkud pochazi koblizek?

Tézko dohledat, v jaké zemi je tenhle zlatoucky krasavec skutecné doma. O hlavni slovo se hlasi
predevsim Rakusané, kteri jeho autorstvi pripisuji cukrarce Cacilii Krapfen- odtud také jeho
némecké pojmenovani ,Krapfen”. Od ¢eskych kobliht jsou ty rakouské k nerozeznani - buclaté tvare, sladka
napln a bohatéd cukrovéa cepice.

Své pribuzné ma koblizek také ve Francii. Tady si muzete u kavy vychutnat tzv. beignet.Ty mohou
byt bud krasné kulaté, nebo hranaté. Nikdy jim ale nesmi chybét porddna cukrova pokryvka! A jestlize si
chcete skutecné pochutnat, zalijte si je dle receptu domorodct horkou pralinkovou oméackou!

Neplnéné kynuté tésto obalené v krystalovém cukru si oblibili také Portugalci. Oznacuji ho jako
malasada. V riznych podobéach se odsud dostal az na havaj, diky ¢emuz se vytvareji malasadas s prichuti
kokosu ¢i guave!



Za ocean se pak koblizek “dokutalel” ve formé americkych doughnut. Ty sice mohou byt velice
podobné puvodnimu koblihu, ale Castéji se s nimi setkate v ,provrtané” podobé. Tésto ma uvnitr diru a neni
plnéné. Naopak je bohaté zdobené cokoladou, cukrem c¢i javorovym sirupem.

Ceské koblizky a naSe tipy

A protoze ani v ¢eské kotliné neni koblih jako koblih, muzete i vy vyzkouSet moderni dobroty. Uznavany
kuchar Petr Stupka doporucuje obohatit koblihové tésto o majonézu. Diky ni ztistanou koblizky
dlouho kiupavé a vlacné. Stejného efektu také dosahnete, pridate-li do tésta tvarohovy syr.

Ani milovnici slanych chuti nemusi prijit zkratka. Koblihy chutnaji skvéle i se zelnou ¢i masovou naplni.
Staci pouze poupravit zakladni recept na tésto, snizit mnozstvi cukru a pridat varené brambory. A pokud si
zoufate, ze nemate dostatek Casu, abyste tésto nechali nalezité vykynout, svérte jej domaci pekarné. Ta
udéla polovinu prace za vas.

Vyzkousejte nase recepty:

Tradic¢ni smazené koblihy

Pokud si potrpite na klasiku, rozhodné vyzkouSejte tento recept. Koblizky jsou vla¢né a nadychané jako
oblacek. Dopliite je doméaci zavateninou a naprostou dokonalost mate na svété. Nachystejte si:

* 500 g hladké mouky

®* 150 g hrubé mouky

®* 50 g cukru krupice

® 3 vejce

®* 300 ml mléka

* 1 kostka drozdi

® 110 g mdsla

® 6 IZic rumu

* 2 IZice vanilkového cukru
*® olej na smazeni

®* mouckovy cukr na obaleni
* dzem na plnéni

* spetka soli

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, pridame asi 100 g hladké mouky a nechdme na teplém misté
priblizné 20 minut vzejit kvasek. Zbylou mouku se Spetkou soli vsypeme do velké, idedlné keramické misy,
prilijeme kvasek a parkrat promichneme od stredu. Poté priddme cukr, vejce, rozpusténé maslo, rum a
vanilkovy cukr. Vypracujeme hladké tésto, které prikryjeme cCistou utérkou a nechdme na teplém misté jesté
asi 40 minut kynout. Poté jej rozdélime na dilky o hmotnosti cca 50 g, ze kterych tvarujeme kulicky na lehce
pomoucené plose. Jeste asi dalsich 20 minutek nechdme dokynout a pomalu si ve vySSim hrnci nebo ve
fritéze zacneme rozpalovat olej. Pokud mame teplomeér, idedlni teplota je priblizné 170-175 °C. Pomalu



smazime dozlatova z obou stran. Nikdy do smazici se koblihy nepichejte, mohla by se srazit a nebyla by tak
nadychand. Obracejte opatrné napriklad nabérackou ¢i 1zici. Jesté teplé balime v mouckovém cukru a
pomoci cukrarského sacku plnime dzemem.

Zkuste to dietnéji

Zdravéjsi verze pro ty, kteri si chtéji sladkou tecku doprat, ale zaroven ji chtéji trosku odlehcit. Hladkou
mouku vymeénte za Spaldovou, cukr za med a misto smazeni stac¢i péct. Pripravte si:

* 2 hrnky spaldové mouky

* 3/4 hrnku vlazného mléka

Y% kostky drozdi

1 I1Zicka cukru

3 Izice medu

1 Zloutek

* 3 Izice mdsla (idedlné prepustéeného ghi)
* spetka soli

Nejprve si pripravime kvasek. Do vlazného mléka rozdrobime drozdi a primichame cukr. Nechame vzejit.
Mezitim v misce smichame mouku, med, zloutek, maslo a sul, priddme kvéasek a vypracujeme hladké tésto.
Pokud se prili$ lepi, podsypeme trochou mouky. Prikryjeme a nechame alespon hodinu vykynout. Poté tésto
vyklopime na pomoucenou plochu a vyvalime na silnéjsi plat. Z néj vykrajujeme vetsi kolecka a skladadme na
plech vylozeny pecicim papirem s dostateénymi rozestupy vedle sebe. Nechame jesté pul hodiny kynout a
poté peCeme v troubé vyhraté na 180 °C dozlatova. Po vychladnuti mizeme naplnit pomoci cukrarského
sacku a uzké S$picky libovolnou néplni, doporucujeme napriklad doméaci ovocnou marmeladu bez pridaného
cukru, pripadné potrit rozpusténym mdslem a pocukrovat.

A pro fajnsmekry

Pokud vés klasické naplné uz nemuzou ni¢im prekvapit, zkuste je trochu okorenit a vyzkousSejte tuto
prekvapivé skvélou kombinaci méku, badyanu a brusinek.

®* 200 g mletého mdku

Y% 1 mléka

* 2 hvézdicky badyanu

* 1 IZicka skorice

* hrst susenych brusinek
* 2 Izice rumu

* 1 IZice cukru

Brusinky vhodime do misticky, zasypeme cukrem a zakapeme rumem. Promichdme a nechdme alespon
hodinu nasdknout. Do kastrilku vlijeme mléko a priddme mék, skorici a badyan. Pozvolna privedeme k varu
a varime za obCasného michéni asi 10 minut. Poté priddme brusinky i s rumem a nechdme vychladit, badyan
vyndame. Podle chuti miZeme jesté dosladit, pripadné pridat kapku rumu.



